LAPINO PUOTA
LAPSAS MIELASTS
REINUVADERI PIDUSOOK

Antienos filé su vysniy padazu

INGREDIENTAI

500 g

200 g
mazas

5 Saukstai
20 mi
Ziupsnelis
Ziupsnelis
1/4 a.s.

1/4 a.s

mégiamas

1/4

Lapino puotos antienos file
Vysniy padazas

vysnios, Saldytos
svogunas

rudasis cukrus

modenos balzaminis actas
druska

kajano prieskoniai
dziovintas Ciobrelis
cinamonas

Garnyras buvo labai lengvas:
saloty misinys

zaliosios citrinos sultys
alyvuogiy aliejus

kedro rieSutai

Gaminimas

Vysnias sudedame | gilesne keptuve, suberiame cukry, smulkiai supjaustyta svogling, uzdengiame bei ant
vidutinés ugnies pakaitiname vis pamaisant. Kai kiek suminkstéja svogunai, jpilame balzaminio acto, suberiame
prieskonius, druskg, uzdengiame ir Dar kiek pakaitiname. Man uztruko apie 20-30 minuciy. Patiekiame dar Siltg
arba leidziame pilnai atvésti.

Anties file (kepiau @lapino_puota anciuky file su oda) pamarinavau labai paprastai - druska ir pipirais. Labai
svarbu pries kepant jpjauti odele, jog antis iSleisty riebalus bei mésa islikty sultinga, o ant odelés pasidaryty
traski plutelé.

' Anciuky file j Saltg keptuve dedame odele Zemyn. Nereikia naudoti jokio aliejaus, nes issiskirs pacios anties

riebalai! Pakepiname ant vidutinés ugnies apie 10 minuciy ar kol graziai apskrunda odelé, apverciame bei dar
mazdaug 4 minutes kepame kitg puse.

™= Dedame ant skardos su kepimo popieriumi ir dar apie 10-15 minuciy pakepame 180 C ikaitintoje orkaitéje.
~ ISkepus iskart nepjauname, mésai leidziama 5-10 minuciy pailséti ir tik tada tiekiame!

UZ receptq dékojame maistas sielai.

Atgal | recepty sarasa

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/lapino-puota/receptai/antiena/antienos-file-su-vysniu-padazu.htm?tpl=pdf&type=fox
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